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179 166 70 37 27 6
348 85 9 3 1 6
138 51 4 2 2
176 121 34 23 2 9
165 135 29 19 10
263 210 105 63 7 35
138 136 53 31 17 6
56 53 25 15 7 3
1,463 957 329 193 59 77
小豆の製品市場2極化と流通・加工業の企業行動
表7和菓子製造小売業における餡の自家製造状況
単位％
餡の種類
小豆粒餡
小豆練餡
白餡
かのこ餡
その他の餡
企業数（社数）
自家製造業者からの仕入れ 合計
100
100
100
100
100
106
90.4
53.3
36.3
42.4
43.2
70
9.6
46.7
63.7
57.6
56.8
36
資料：（財）日本豆類基金協会「平成17年度雑豆類の消費動向等実態調査報告書」P､86.88
注：和菓子製造業の調査結果は餡の自家製造費比率は高くさらに増加傾向を示す。
自家製造費率の増加理由：品質保持、高品質の維持、小豆粒餡は自家製造化など
業者からの仕入れを重視する理由：専門家への依頼、省力化、設備・人手不足など
次のようであった。小豆餡では粒餡では9割、練
餡で5割が自社で餡を製造し、専門性を要する他
の白餡、かのこ餡では3～4割が白社で餡を製造
している。小豆粒餡では9割が自社で餡を製造す
ることで、餡の品質を保持向上させ製品差別化を
強める行動が見られる。和菓子製造小売業では、
餡の原料小豆では北海道産、‐|-勝産等国産を前提
としているがさらに国産使用を強める企業行動が
見られた。
伝統のある和菓子製造業では、大手製パンメー
カー等の和菓子製品、スーパー量販店、コンビニ
エンスストア向け商品に対し、北海道産小豆によ
る餡の自家製造の強化による原料面と技術面から
の差別化を強めている（表7）。
この国産小豆の自家製造による餡の製品差別化
は、伝統的な和菓子小売業だけに見られる傾向で
はなく、大手アイスクリームメーカーの和菓子製
造等にも見られる行動である。
この傾向に対し、和菓子製造担当者は「和菓子
は製造技術で製品特徴が出せる製品であり、品質
向上には国産小豆への過度なこだわりより技術向
上が重要である｡｣(11)と国産小豆を評価する一
方過剰評価には異論を加えている。
5．考察
本稿では、小豆の加工製品市場の構造と経済環
境の変化に応じた市場行動を中心に検討した。第
一に原料小豆の流通段階の検討では、国産小豆の
生産保護を目的に政府の輸入規制が行われる中
で、原料輸入は、中国小豆中心からカナダ産小豆
への重点シフト、中国小豆では原料小豆の輸入か
ら加工製品輸入へ転換が進んでいる。
次に小豆加工製品の流通段階では、実態調査結
果に基づき、次のような結果が把握された。
近年の小豆加工製品市場では、餡製造業とユー
ザーとの取引関係から製品価格の低下、流通業、
外食産業の需要変化、輸入製品との競合激化等の
環境変化と高価格商品と低価格商品需要の2極化
が把握された。この環境変化に対する市場行動で
は、2極化傾向に対する流通業、加工業の特徴的
企業行動として原材料（原料小豆と餡）による製
品差別化について検討した。
まず国産小豆による製品差別化の実態では、能
製造業、和菓子製造業の国産小豆の利用比率の高
さ、また小豆の加工製品全般の原産地表示の分析
から、北海道産（十勝産）など小豆産地に対する
ブランド認知が生産・加工・流通の担い手、消費
者に至る広い範囲の浸透が観察される。同時に筆
者が行った和菓子メーカー、甘納豆メーカー、素
材・缶詰製造業等の製造担当者へのヒアリング調
査では、国産小豆への過剰評価に批判があるもの
の、小豆加工製品における北海道産小豆への評価
の高さが把握された。
次に餡の価格、品質をめぐる製品差別化の実態
では、餡を原材料とする製造業では餡の価格が製
造費を左右する一方で、和菓子の商品価値は餡の
－67－
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品質が決めると業界が考えるように餡の品質をめ
ぐる製品差別化が展開されている。
餡製造業では、餡製品の多様化、加工度の上昇
や、輸入加工製品による需要対応、自社製品開発
の強化による製品差別化などの種々の企業行動が
見られる。品質向上は原料選択のほか製造技術の
向上等によって得られることから、餡等加工製品
の差別化では企業戦略によって異なった行動にな
るためである｡輸入加工製品による需要対応では、
餡製造業のほか他の食品分野からの参入企業、流
通業等を加えて中国で開発輸入が展開している。
他方、和菓子製造業界では、和菓子の商品価値は
餡の品質が決めると考え、大手メーカーのスー
パー量販店、コンビニエンスストア向け流通商品
との製品差別化を強め、北海道産小豆を使用し餡
の自社製造化を強める企業行動が顕著にとられて
いる。
小豆では、食文化に根ざした赤飯、和菓子等幅
広い用途で加工製品市場が形成される。
近年の市場環境の変化に対する市場行動では、
原材料（原料小豆、餡）による製品差別化が具体
的な企業行動として特徴的な傾向を示す。小豆に
おける加工製品市場の規模は大きく､北海道産(十
勝産）など原料産地へのブランド認知が産業界、
消費者に広く浸透し、国産小豆による差別化は製
品全般に及んでいる。そのため､国産小豆製品が、
特定地域の中小企業製品に偏在化しにくい構造を
形成する。同じ嗜好品の国産落花生のように希少
性による地域ブランド化とは異なった市場構造を
形成する。しかし、餡の品質と価格をめく、る製品
差別化が展開され、小豆の餡を原材料とする各製
造業では市場の2極化対応を強めている。また、
国内同品種の海外生産量が増加する等で国産によ
る輸入小豆への品質差異が強調しにくくなると、
市場の偏在化が進み、国内小豆産地では製品差別
化策の再検討が必要になると考えられる。
(注l)小豆を主な原材料に用いた加工製品類（餡、生菓
子類、水煮、乾燥製品等）を小豆の加工製品、小豆加
工製品と呼称する。
(注2）「北海道では、赤小豆である普通小豆のエリモシヨ
ウズが栽培の90％を占め、十勝小豆の名称で広く知ら
れるブランドとなっている。京都府や兵庫県などでは
丹波大納言、石川県では能登大納言があり、北海道栽
培のアカネ大納言小豆よりも品質が高く評価されてい
る｡｣（4）に筆者一部加筆
(注3）最近の需要量が減少基調にもかかわらず、堅調な
需要が持続しているとする理由の一つが、小豆の輸入
調製品の増加にありその原料換算数量（2007年推定3
万6千トン）を加えると、むしろ需要の安定性が指摘
される。（6）
(注4）中国では､1950年代以降主食作物を食糧作物(糧食）
とし食糧統制下においたが、1985年以降緩和化が進み
2004年に食糧流通は自由化されている。米、トウモロ
コシ、小麦、大豆の4大食糧作物は現在も食糧政策の
対象になっているが、雑豆は雑糧に含まれ市場経済下
で需給調整されている（3）。
(注5）カナダ豆類協会(pulseCanada)が1997年設立さ
れる。1980～2001年に作付面積が3500%増となり輸出
市場開拓を展開｡雑豆の国内消費も高まっている（8）。
(注6）小豆は、炭水化物を豊富に含み（デンプン35％)、
タンパク質や脂質は少ない成分組成を持つ。ショ糖、
デキストリン、ガラクタン、ペントザンなどを含み食
物繊維、サポニンが含有されることから栄養成分が注
目される。
(注7）餡製造業の練餡の販売先を見ると、和菓子用60％、
製パン用23％、小売用餡製品14%、レストラン等業務
用ほか3％であった。(ll)。餡製造業は豆類を原料と
した餡の他栗・芋などの餡も製造する。和菓子ほか製
造業では自社で餡を製造するほか餡製造業からも仕入
れる。
(注8）農林水産省の推計値（表3）より高い国産原料の
利用率を示す。これは調査対象企業が、餡製造業は国
内中核企業であり、和菓子では老舗を含めた伝統ある
各地域の製造小売業が多く含まれているためと考えら
れる。
(注9）（雑豆の加工食品の表示実態調査)(12)雑豆の加工
食品1,463商品（餡179、和菓子・土産用饅頭486、あ
んパン類176、甘納豆165、煮豆263、素材製品138製品、
ゆであずき56商品）の表示調査結果。雑豆製品の原材
料は小豆、いんげん類など多様な豆類種であるが、上
記製品の主原料は小豆である。
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